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Mit Calcium erganztes Fruchtsaftgetrank 



Die Erfindung bezieht sich auf das Gebiet von Fruchtsaftgetranken, denen 
als Nahrungsmittelerganzung Calcium zugesetzt ist. Insbesondere betrifft 
die Erfindung ein mit Calcium erganztes Fruchtsaftgetrank mit einem 
Fruchtsaftgehalt von wenigstens 45%, mit einer Saurekomponente und 
mit aus einer Calciumquelle gelostem Calcium. 



Zur Gewahrleistung einer ausreichenden Calciumzufuhr bei der menschli- 
io chen ErnShrung werden u.a. Fruchtsafte bereitgestellt, die eine Zugabe 
von Calcium enthaiten. Die Menge des zugesetzten Calciums variiert in 
einer bestimmten Bandbreite; beispieisweise gibt es Fruchtsaftgetranke, 
deren zugesetzter Calciumgehalt so bemessen ist, daft durch Trinken ei- 
nes Glases des Fruchtsaftgetrankes (0,2 I) bereits ein GroBteil des Ta- 
15 gesbedarfes eines Menschen an Calcium eingenommen wird. 

Ein solches Fruchtsaftgetrank ist beispieisweise aus der EP 0 244 903 B1 
bekannt. Als Calciumquelle dient bei diesem bekannten Fruchtsaftgetrank 
entweder Calciumcarbonat, Calciumoxid oder Calciumhydroxid. Diese fe- 

20 sten Calciumverbindungen werden dadurch in geloster Form einer Frucht- 
saftzubereitung zugefuhrt, dad eines dieser pulverisierten Calciumverbin- 
dungen zunachst in einer sauren Losung bestehend aus 0-90 Gew.-% 
Zitronensaure und 10-100 Gew.-% Apfelsaure gelost wird. Nach Losen 
der benotigten Calciummenge wird diese Vorgemischl6sung einer Frucht- 

!5 saftzubereitung aus konzentriertem Fruchtsaft zugefuhrt. Der Calciumge- 
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halt des fertigen Fruchtsaftgetrankes liegt zwischen 0,05 bis 0,26 Gew.-%. 

Nachteilig ist bei diesem Fruchtsaftgetrank, daft die zur Herstellung des 
Fruchtsaftgetrankes verwendete, Calcium enthaltene Vorgemischlosung 
metastabil ist. Um zu gewahrleisten, daft die Vorgemischlosung einen 
gleichbleibenden Calciumgehalt aufweist und daft weder Calciumzitrat 
noch Calciummalat aus der Losung ausfallen, mussen ganz bestimmte 
Verfahrensparameter eingehalten werden. 

Aus der EP 0 350 523 B1 ist ein weiteres gattungsgemaftes Fruchtsaftge- 
trank bekannt, bei dessen Herstellung auf einen Einsatz von syntheti- 
schen Sauren zur Losung des benotigten Calciums verzichtet werden 
kann. Bei diesem Fruchtsaftgetrank wird die naturliche, im Fruchtsaft ent- 
haltene Saure verwendet, um das benotigte Calcium zu losen, wobei als 
Calciumquelle Calciumcarbonat vorgesehen ist. Zu diesem Zweck wird in 
einem ersten Schritt das pulverisierte Calciumcarbonat in Wasser zur Bil- 
dung einer Calciumcarbonat-Suspension aufgeschlemmt. Anschlieftend 
wird diese Suspension einer Fruchtsaftzubereitung zugefuhrt. Durch Ver- 
mengen der Suspension mit der Fruchtsaftzubereitung wird das Calcium 
durch in der Fruchtsaftzubereitung befindliche Saure gelost, wobei sicher- 
gestellt ist, daft das entstehende Kohlendioxid entweichen kann. 

Der Geschmack eines Fruchtsaftgetrankes ist ganz wesentlich auch von 
seinem Sauregehalt und der oder den Saurekomponenten abhangig. Bei 
dem aus der EP 0 350 523 B1 bekannten Fruchtsaftgetrank wird zwar auf 
einen Einsatz von synthetischen Sauren zur Losung des Calciums ver- 
zichtet, jedoch verbraucht sich ein nicht unerheblicher Anteil der naturli- 
chen, in dem Fruchtsaft enthaltenen Saure. Die Folge ist, dafc die Ge- 
schmacksrichtung des mit Calcium erganzenden Fruchtsaftes verandert 
ist. Zwar kann der Sauregehalt dieses Fruchtsaftgetrankes durch Zufiigen 
von Zitronensaft soweit erhoht werden, daft der Sauregehalt dem ur- 
sprunglichen, in dem Fruchtsaft enthaltenen Sauregehalt entspricht, je- 
doch fuhrt diese Maftnahme nicht in jedem Fall zur Wiederherstellung des 
ursprunglichen natiirlichen Fruchtsaftgeschmackes. 

Eine Calciumerganzung zur Herstellung eines Fruchtsaftgetrankes gemaft 
der EP 0 350 523 B1 laftt sich, soil auf einen unnotigen Einsatz von Zitro- 
nensaftkonzentrat verzichtet werden, nur bei solchen Fruchtsaften durch- 
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fuhren, die einen ausreichenden naturlichen Sauregehalt aufweisen, urn 
eine entsprechende Calciummenge aus dem zugesetzten Calciumcarbo- 
nat losen zu konnen. Fruchtsaftgetranke, die keinen ausreichend hohen 
naturlichen Sauregehalt aufweisen, kann gemaft diesem Verfahren kein 
5 Calcium in der benQtigten Menge zugesetzt werden. 

Ausgehend von diesem diskutierten Stand der Technik liegt der Erfindung 
daher die Aufgabe zugrunde, ein mit Calcium erganztes Fruchtsaftgetrank 
vorzuschlagen, bei dem eine Calciumerganzung ohne eine wesentliche 
Anderung der Fruchtsaft-eigenen Saurezusammensetzung oder -gehaltes 
erfolgt ist. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaft dadurch gelost, daft als Calcium- 
quelle zur Bereitstellung des gelosten Calciums Calciumlactat vorgesehen 
ist und daft die Saurekomponente ein Gemisch aus Zitronensaure und 
Apfelsaure in einem Verhaltnis kleiner 5:95 ist. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB ferner dadurch gelost, daft als 
Calciumquelle zur Bereitstellung des gelosten Calciums Calciumgluconat 
20 vorgesehen ist und daft die Saurekomponente ein Gemisch aus Zitronen- 
saure und Apfelsaure in einem Verhaltnis kleiner 5:95 ist. 

Die Verwendung von Calciumlactat Oder Calciumgluconat als Calcium- 
quelle zur Bereitstellung des in dem Fruchtsaftgetrank enthaltenen Calci- 

25 urns hat zum einen den Vorteil, daft das Calciumlactat und/oder das 
Calciumgluconat aufgrund ihrer Wasserloslichkeit ohne eine Veranderung 
der olfaktorisch nicht unbedeutenden Saurezusammensetzung sowie des 
Sauregehaltes des naturlichen Fruchtsaftes Oder einer Fruchtsaftzuberei- 
tung zu verandern, zugefOgt werden konnen. Calciumlactat verhalt sich 

30 chemisch neutral. Calciumgluconat verhalt sich chemisch annahernd neu- 
tral. Erfindungsgemaft ist es daher moglich, auch einen sogenannten Di- 
rektsaft mit Calcium erganzen zu konnen, der keinen oder nur einen ge- 
ringen Sauregehalt aufweist. Beide Verbindungen sind Gberdies ge- 
schmacksneutral, so daft eine Beimengung von Calciumlactat und/oder 

35 Calciumgluconat zu einer Fruchtsaftzubereitung zu keiner geschmackli- 
chen Veranderung fiihrt. 

Die besonders gute Loslichkeit von Calciumlactat in Wasser erlaubt auch 
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die Bereitstellung von Fruchtsaftgetranken mit hohen Calciumgehalten. 
Dabei ist hervorzuheben, daft zur Losung von Calciumlactat nur wenig 
Wasser benatigt wird, so dad durch eine Zugabe einer geldster Calcium- 
lactat-Losung zu einer Fruchtsaftzubereitung oder zu einem Direktsaft 
diese oder dieser kaum verdQnnt wird. 

Zweckmaftigerweise ist das erfindungsgemafte Fruchtsaftgetrank frei von 
zugesetztem Protein. 

Als Calciumquelle fur einen erfindungsgemaften Fruchtsaftgetrank kann 
auch eine Mischung aus Calciumlactat und Calciumgluconat verwendet 
werden. 

Das erfindungsgemafte Calcium erganzte Fruchtsaftgetrank hat eine Sau- 
rekomponente, die aus einem Gemisch von Zitronensaure und Apfelsaure 
in einem Verhaltnis kleiner 5:95, insbesondere kleiner 1:99 besteht. Bei 
Verwendung derartige Fruchtsaftgetranke ist die Gefahr eines Ausfallens 
von Calciumzitrat bei hoheren Calciumdosierungen aus dem zubereiteten 
Fruchtsaftgetrank oder aus entsprechenden Konzentraten vermieden. 

Vorteilhaft ist ferner, daft durch die Verwendung von Calciumlactat 
und/oder Calciumgluconat bei der Herstellung des Fruchtsaftgetrankes 
eine wassrige Vorgemischlosung hergestellt werden kann, die im Gegen- 
satz zu der Vorgemischlosung der EP 0 240 903 B1 stabil ist. Auch bedarf 
es keiner besonderen Maftnahmen, wie etwa das ROhren bei dem Frucht- 
saftgetrank der EP 0 350 523 B1 , urn die Vorgemischlfisung in der fur den 
nachfolgenden Zubereitungsschritt notwendigen Zustand (Suspension) zu 
belassen. 

Ein solches Fruchtsaftgetrank kann ebenfalls die in der gelbsten Form als 
Milchsaure vorliegende Lactatkomponente des Calciumlactats enthalten, 
so daft durch den Zusatz von Calciumlactat ein weiterer ernahrungsphy- 
siologisch wertvoller Bestandteil dem Fruchtsaft beigemengt ist. 

Ein besonders bevorzugtes erfindungsgemaftes Fruchtsaftgetrank ver- 
wendet als Fruchtsaft einen Apfelsaft als Direktsaft, der entweder urn den 
durch Beigabe einer gelostes Calciumlactat und/oder Calciumgluconat 
enthaltenen Vorgemischl6sung verdunnt wird oder dem direkt Calcium- 
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lactat-Pulver zugesetzt wird. 



Calciumlactat und Calciumgluconat lassen sich nicht nur Direktsaften 
beimengen, sondern konnen auch solchen Fruchtsaftgetranken Oder 
Fruchtsaftzubereitungen zur Erstellung eines fertigen Calcium erganzten 
Fruchtsaftgetrankes beigemengt werden, die aus Konzentrat oder Mark 
und Saft bestehen. Ferner ist das Calciumlactat bzw. das Calciumgluconat 
ebenfalls Fruchtsaftgemischen, etwa einer Fruchtsaftmischung aus Apfel- 
saft und Acerolasaft zufugbar. 

Die Herstellung eines solchen Fruchtsaftgetrankes erfolgt zweckmaftiger 
We.se durch Herstellen einer Vorgemischlosung, in der das Calciumlactat 
und/oder Calciumgluconat in Wasser gel6st wird. In einem anschliefien- 
den Schritt wird diese, das geloste Calcium enthaltene Vorgemischlosung 
einer als zweite Vorgemischlosung bezeichnete Fruchtsaftzubereitung 
beigemengt. Die Fruchtsaftzubereitung kann, wie bereits oben dargelegt 
etwa D.rektsaft oder ein urn Fruchtmark angereicherter Direktsaft oder 
dergleichen sein. 
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Schutzanspruche 



Mit Calcium erganztes Fruchtsaftgetrank mit einem Fruchtsaftge- 
halt von wenigstens 45%, mit einer Saurekomponente und mit aus 
einer Calciumquelle gelostem Calcium, dadurch gekennzeichnet, 
daft als Calciumquelle zur Bereitstellung des gelosten Calciums 
Calciumlactat vorgesehen ist und dafc die Saurekomponente ein 
Gemisch aus Zitronensaure und Apfelsaure in einem Verhaltnis 
kleiner 5:95 ist. 

Fruchtsaftgetrank nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dafc das Fruchtsaftgetrank Lactat in seiner gel6sten Form enthalt. 

Mit Calcium erganztes Fruchtsaftgetrank mit einem Fruchtsaftge- 
halt von wenigstens 45%, mit einer Saurekomponente und mit aus 
einer Calciumquelle gelSstem Calcium, dadurch gekennzeichnet, 
dafc als Calciumquelle zur Bereitstellung des gelosten Calciums 
Calciumgluconat vorgesehen ist und dafc die Saurekomponente ein 
Gemisch aus Zitronensaure und Apfelsaure in einem Verhaltnis 
kleiner 5:95 ist. 

Fruchtsaftgetrank nach Anspruch 1, 2 oder 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daft das Zitronensaure:Apfeisaure-Veitialtnis kleiner als 

1 :99 ist. 

Calciumlactat als Calciumquelle zur Herstellung eines Calcium er- 
ganzten Fruchtsaftgetrankes mit einem Fruchtsaftgehalt von we- 
nigstens 45%, mit einer Saurekomponente, die aus einem Gemisch 
aus Zitronensaure und Apfelsaure im Verhaltnis kleiner 5:95 be- 
steht, und einen Calciumgehalt von etwa 0,05 bis 0,26 Gew.-% 
aufweist. 

Calciumgluconat als Calciumquelle zur Herstellung eines Calcium 
erganzten Fruchtsaftgetrankes mit einem Fruchtsaftgehalt von we- 
nigstens 45%, mit einer Saurekomponente, die aus einem Gemisch 
aus Zitronensaure und Apfelsaure im Verhaltnis kleiner 5:95 be- 
steht, und einen Calciumgehalt von etwa 0,05 bis 0,26 Gew.-% 



aufweist. 



Mrt Calcium erganztes Apfelsaftgetrank bestehend aus etwa 100% 
Apfelsaft mit einem Calciumgehalt von 0,05-0,26 Gew-% wobei 
als Calciumquelle fur das in dem Apfelsaft geloste Calcium Calci- 
umlactat dient. 



TnT ,C ' Um u erganztes Apfelsaftgetrank mit einem Fruchtgehalt von 
lOO/o welcher Fruchtgehalt aus einer Mischung von Apfelsaft und 
Acerolasaft besteht, und mit einem Calciumgehalt von 0,05-0 26 
Gew ; -%, wobei als Calciumquelle fur das in dem Apfelsaft geloste 
Calcium Calciumlactat dient. 



